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Hangi Bitki Ve Baharatlar Nerelerde Kullanilir...
02/04/2009 13:13 by yarenim

Adacayy

Ballybabagillerden kokulu bir bitkidir. Bittin Avrupa (Ulkelerinde oldudu gibi Ulkemizde de ¢okga yetipir. Tyl ve
beyazymsy bir renkte olan yapraklarynyn kurusu ¢ay gibi haplanarak icildidi gibi, et yemeklerine koku ve lezzet vermek
icin de kullanylyr. Ozellikle karacider, 6rdek, kaz, tavuk ve av hayvanlannyn kyzartmalannda cok hop bir koku ve tat
verdidi icin kullanylir. Avrupa ulkelerinin mutfaklannda kyzarmyp patateslerin, hamurlara koyulan yadlaryn
kokulandynimasynda, salamuralarda, etlerin dinlendiriimesinde ¢ok kullanylyr.

/Anason

Maydanozgillerden bir yyllyk bir bitkinin tohumudur. Yurdumuzda ekimi ¢ok yapylan anasonun anayurdu Mysy r'dyr.
Anasonun tohumlan gok kiigiik, yepilimsi, tatly ve bahafly olur. Ulkemizde hamur iplerinde, rakycylykta, gevreklerde,
coreklerde kullanylyr. Avrupa'da anasonlu likdr ve meprubat da yapylmaktadyr. Cin'de ve Vietnam'da yetipen "
yyldyzanasonu " ise manolyagillerden yapraklaryny dékmeyen bir adactyr. Tady ve kokusu anasona benzedidinden bu
ad verilmiptir.

*Ardy ¢

Kozalaklylardan, yaz, kyp yapraklaryny ddékmeyen, gizel kokulu, siyahymsy kahverengi, yuvarlak yemipleri bulunan bir
adaccyktyr. Yemiplerinden hekimlikte kullamlan bir cins esans da ¢ykarylmaktadyr. Genellikle av ve kiimes hayvanlan
etlerinin pipiriimesinde, dinlendirilen etlerde kullanylmaktadyr. Ardyc bapta cin olmak tzere ¢epitli alkollii ickilere koku
ve tat vermek icin kullanylyr. Ulkemizde de " tilkenmez " adyyla anylan ve c¢epitli meyvelerden yap? ?lan icecedin de
mayalanmasy ve hop bir koku kazanmasy icin ardyc konur.

*Benmari
Yci sycak su dolu bapka bir kabyn icine oturtarak pip irmek

*Biber

Patlycangillerden, Ulkemizde bol yetipen, ayny adla anylyp tazeyken yepil ve ¢odu zaman acy meyveleri olan bir
bitkidir. Ulkemizde baplyca ? ?u cinsleri yetipir:

Sivri biber, sulak yerde yetipirse tatly olursa da, genellikle acydyr. Tazeyken yepildir. Fazla olgunlapyrsa veya glunepte
kurutulursa kyzaryr.

Carleston biber, sivri biberden daha kalyn, daha etlidir genellikle tatlydyr.

Domates biberi, domatese benzer, yayvan yapylydyr. Rengi kyrmyzydyr, ama acy dedildir.

Dolmalyk biber, yepil ve sary cinsleri vardyr. Dolmalyk biber de fazla olgunlapynca veya ginepte kurutulunca kyzaryr.
Paprika, Ulkemizde kyrmyzybiber, Avrupa'da Paprika diye amlan bu cins biber tazeyken bile ky rmyzydyr ve genellikle
¢cok acydyr. Macarlann Unli gulap ve benzeri yemeklerinde kullandyklan biber budur. Butiin biberler kurutulup kyrmyzy

bir renk aldyktan sonra tuz durumuna getirilir, buna " kyrmyzybiber " ady verilir ve " ¢cok acy ", "acy ", "az acy "ve "
tatly " olarak ayry ayry satylyr. Kyrmyzy renkli domates biberinden " biber salgasy " yapylyr. Biber sal¢casy Giiney
Anadolu'da ¢ok kullanylmaktadyr. Bazy bélgelerde glinepte kyzarmyp tatly biberlerden de biber salgasy yapylmaktadyr.

*Biberiye
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Ballybabagillerden, Akdeniz cevresinde bol yetipen bir bitkidir. Ulkemizdeki dadlarda da yaygyn olarak gériilen bu bitki
yaz, kyp yepildir. Daha ¢ok sycak bélgelerde yetipir. Soduk yerlerdeyse, kypyn Gstlinin értlilmesi gerekir. En iyisi
evlerde bir saksy icinde yetiptirmektir. Boylece her zaman el altynda bulundurmak mimkin olur. Kiguk, kalynca, ensiz
ve kokulu olan yapraklary av ve kiimes hayvanlarynyn etlerinden yapylan yemeklerde dider et yemeklerinde ve
soslarda hop bir koku vermesi icin kullanylyr.

*Cevz-i bevva

Ulkemizde bazy baharatgylar buna " kiiciik hindistancevizi " demektelerse de bildidimiz hindistanceviziyle bir ilgisi
yoktur. Hindistancevizi hurma cinsinden, bir tropikal bélge yemipidir. Cevz-i bevvaysa, s? ?cak bolgelerde yetipen
ikiceneklilerden bir adacyn fyndyk ve ceviz arasynda bir bliyiklikteki yemipidir. Rendelenerek toz haline getirilir ve
genellikle tavalarda, bepamel soslarda, et, dolma ve sarmalarda kullany lyr. Fazlasy zararly oldudundan, 6zellikle de
beyni ve sinir sisteynini etkiledidinden cevz-i bevvayy yemeklerde ¢ok az (sivri uglu bir b? ?¢adyn ucunda duracak
kadar) kullannyak gerekir.

*Defne

Yapraklaryny dokmeyen bir ad a¢ olan defne adacynyn kurutulmup yapraklary baharat olarak kullany Iyr. Akdeniz
Ulkelerinde ¢ok rastlanan defne adacy glnepli ve kuytu yerlere dikilmesi partyyla Dodu Anadolu Bolgesi' nde de
yetiptirilebilmektedir. Yapraklan ¢ok giizel kokulu oldudundan Turk mutfadynda ve dider llke mutfaklarynda ¢cok 6nemli
bir yer tutmaktadyr. Defne yapraklary cepitli balyk, et, kiimes ve av hayvanlannyn etlerinden yapylan yemeklerde,
soslarda kullanyldydy gibi bazy turpulann ve konservelerin de dnemli malzemesidir. Avrupa' da zeytinyadynda konserve
edilen mantarlarynn icine mutlaka birka¢ defneyaprady konulur.

*Dereotu

Maydanozgillerden, iplik biciminde yapraklan olan bir bitkidir. Glizel kokusu nedeniyle cacyk, ¢iroz salatasy gibi bazy
salatalarda ve zeytinyadly bircok yemekte, boreklerde ¢id ve pipmip olarak kullanylyr. Sindirimi kolaylaptyrycy bir
bitkidir. Turkiye' de ve Akdeniz Ulkelerinde ¢ok yetipir.

*Fesleden

Ballybabagillerden yapraklan ¢ok keskin ve guizel kokulu olan yyllyk bir bitkidir. Anayurdu Hindistan'dyr. Akdeniz
tlkelerinde ve ulkemizde sus bitkisi olarak bahcelerde, 6zellikle de saksylarda yetiptiriimektedir. Fesleden Tirk
Mutfady' nda pek fazla kullanylmaz. Ama Avrupa Ulkelerinde domates salgasynda, turli soslarda, ¢orba ve salatalarda
cok kullanylmaktadyr. Pek ¢ok turt bulunan bu bitkinin yapraklan yykandyktan sonra maydanoz gibi kullanylyr.

*Frenk Maydanozu

Maydanozgillerden kyrlarda kendilidinden yetipen bir yyllyk bitkidir. Boyu 40 cm' ye kadar ulapan frenk maydanozunun
anayurdu Avrupa'dyr. Maydanoz gibi kokulu yapraklaryndan yararlanylyr. Kyzartmalara, soslara ve salatalara hop bir
tat verir. Kyvyrcyk olan yapraklaryndan servis tabaklannyn stislenmesinde de yararlanylyr.

*Hardal

Turpgillerden bir bitkidir. Bu bitkinin sert ve yakycy bir madde tapyyan tohumu un durumuna getirilir ve sirkeyle
karyptyrylarak macun kyvamynda bir karyp? ?m yapylyr. Bu karypym 6zellikle yzgara etlerin yanynda ve bazy soslarda
kullanylyr. Hardal toz halinde bazy yemeklerde de kullanylyr.
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*Kakule

Zencefilgillerden, sycak iklimlerde yetipen kokulu bir bitkidir. Kakulenin baharat olarak kullanylan tohumlary
mercimekten kiiclik ve beyazymsy bir renktedir. Yptah acycy, mide bozukluklaryny giderici ve gaz soktiiriicii 6zellidi
vardyr. Bu nedenle hem baharat, hem de ila¢ olarak kullanylyr. ABD'de giizel koku vermesi icin cikletlere de kakule
katylmaktadyr.

*Karabiber

Karabibergillerden, zeytinsi meyvelerinin taneleri yuvarlak, yapraklan yirek bigiminde tyrmany cy bir tropikal bolge
bitkisidir. En cok Gliney Asya'da ve Endonezya'da yetipir. Kuru ve siyah tanelerinin baharly ve acy bir tady vardyr.
Hemen hemen her tirli yemede biitiin olarak veya dévilmiip toz durumunda koymak muamkinddr. Ancak mideye
zarary oldudundan, midesi rahatsyz olanlar karabiber kullanmaktan kagynmalydyrlar.

Karabiber tane veya toz halinde satylyr. Tane karabiber alyp, kullanylacad y zaman ¢ekip toz haline getirmek ve taze
taze kullanmak daha dodrudur. Boylece karabiberin keskinlidi kaybolmaz. Ulkemizde pek bilinmemesine karpyn
Avrupa'da karabiberin beyazy, yani " beyaz biber " de c¢ok kullannylyr. Karabiber, bu tyrmanycy bitkinin iyice
olgunlapmam? ?p meyvelerinin, glinepte veya cok hafif bir atepte kurutulmasy yla elde edilir.

Beyaz biber ise, ayny bitkinin iyice olgunlapmyp meyveleridir. Bu taneler bir sure deniz suyunda veya kiregli suda
bekletilir. Sonra kabuklan soyulup ici kurutulur. Beyaz biber, karabiberden daha keskin kokuludur.

*Karanfil

Yaz, kyp yepil bir bitki olan karanfil mersingillerdendir. Hindistan, Filipinler ve Afrika'da yetipir. Bu bitkinin koyu renkli,
kiiclk civi bicimindeki tomurcuklan kurutulur ve d8dutulerek toz haline getirildikten sonra veya dovilmeden tane olarak
kullanylyr. Genellikle kompostolarda, bazy tatlylarda, perbetlerde, keklerde, dondurmalarda, bazy sos ve yemeklerde
kullanylyr. 2-3 tane dovilmemip karanfil 3-4 litre et suyuna hop bir koku vermeye yeter. Karanfilin pastacylyk ve
pekerlemecilikte de 6nemli bir yeri vardyr. Bazy Anadolu kdylerinde, caya da bir karanfil tanesi atarak bambapka bir tat
ve koku verilir. Karanfil bitkisinin tohumlaryndan ilag yapymynda kullanylan karanfilady da ¢ykarylyr.

*Kekik

Ballybabagillerden, yapraklary kiiguk ve karpylykly, cigcekleri beyaz, pembe veya kyrmyzy ve bapak durumunda olan
kokulu bir bitkidir. Genellikle sycak, kuru ve taplyk topraklan sever, Ulkemizde cok yetiptirilir. Etlerin, yzgaralann,
sebzelerin, hap lanmyp balyklann ve salgalaryn kokulandynimasynda kullanylyr. Ulkemizin bazy bolgelerinde, 6zellikle
corbalarda nane gibi kekik de bol bol kullanylyr.

*Kereviz

Maydanozgillerden, kokleri ve yapraklan sebze olarak kullanylan kokulu, baharly bir bitkidir. Yaprakly ve kok olarak iki
cepidi vardyr. Kok kerevizinin kokleri iri olur. Yaprak kerevizinin kokleriyse, yok denecek kadar kicuktir. Hem
Ulkemizde hem de Avrupa'da bu bitkinin kdklerinden ve yapraklaryndan ¢ok yararlanylmaktadyr. Genel olarak pipirilerek
yenir. Bazy Avrupa llkelerinde yapraklan ¢id olarak da kullanylmaktad? ?r. Ulkemizde yetiptirilen kok kerevizler iki
cinstir: " San kereviz " ve " Odesa kerevizi ". Bunlardan y~yakbul olam " Odesa kerevizi " dir.

*Kimyon

Maydanozgillerden kokulu bir bitkidir. Anayurdu Akdeniz Bdélgesi olan bu bitkinin tohumlary yarym santimetre
uzunludunda ve esmer-san reyyktedir. Keskin kokusu ve tadyyla ¢ok bilinen ve kullanylan bir baharattyr. Genel olarak
toz halinde kullanylmaktadyr. Ulkemizde kofte yaparken icine kimyon katylyr. Sucuk yapymynda da kimyonun énemli
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bir yeri vardyr. Ytalyanlar aperitifler ve ikram ettikleri bazy tuzlu biskiivilerin hamuruna kimyon katarlar. Hollandalylar ise
kendilerine has bir peyniri kimyonla kokulandynrlar. Ycine kimyon katylarak yapylan Alsace sosisi de typky Tirk sucudu
gibi Gnladir. Almanya'nyn bazy bdlgelerinde yapylan kimyonlu ekmekler de bitiin dinyada bilinmektedir. Avrupa'da
cok bedenilen Kimmel likéri de kimyonludur. Kimyon tek bapyna kullan? ?Idydy gibi baharat kanpymlarynyn (mesela

kori) icine de girer.

*Kipnip

Maydanozgillerden, yapraklary maydanozu andyran ve kurutulmup meyvesi baharat olarak kullanylan bir bitkidir.
Minik, sarymsy kahverengi meyvelerinin kokusu tazeyken pek hop dedildir. Ama kurutulunca bu kokunun yerini insana
ferahlyk veren hop bir koku alyr. Kipnip genellikle puruplarda, likérlerde, pekerlemelerde kullanylmaktadyr. Bu
tohumlann pekere bulanmasyyla yapylan " kipnip pekeri " lkemizde oldudu gibi bapka tlkelerde de ¢ok tnlidir. Kipnip
pekeri pastacylykta ¢cok kullanylmaktadyr. Tirk mutfadynda kipnip bazy yemeklerde de kullanylyr. Bitkinin kdrpe yaprak

ve filizleri de ¢orba ve salatalara dodranarak yenir.

*Lassi
Yodurt, su, peker ile yapylan ayran benzeri bir icecektir.

*Maydanoz
Kiclk, ince dilimli ve guizel kokulu yapraklary olan bir bitkidir. Maydanozun iki ¢epidi vardyr. Biri " yaprak maydanoz ",

dideri " kok maydanoz " dur. Ulkemizde her iki cepidi de yetiptirilir. Tirk mutfadynda oldudu gibi dider tilkelerin
mutfaklannda da maydanoz pek ¢ok yemekte sykc¢a kullanylmaktadyr. Tava yemeklerinde servis tabaklannyn
siislenmesinde de maydanozdan faydalanly r.

Maydanozlann saplan da kokulu ve lezzetli oldudundan, saplaryny da yapraklanyla birlikte dodramak gerekir.

K8k maydanozda ytyrly bir yad bulundudundan bazy soslarda ve yemek sulannda bu kdklerden yararlanylmaktadyr.

*Mercankopk
Ballybabagillerden, yapraklan kigiik ve y tyrly bir saksy bitkisi olan mercankdpk bazy bélgelerde " merzengGp " olarak

da adlandynlyr. Anadolu'nun bazy bdlgelerinde yabani mercankdpke de rastlanmaktadyr. Yabani mercankopke "
farekulady " da denilir. Ancak "farekulady " denilen ve cuhagillerden, tohumu kupyemi olarak kullanylan bir bapka
bitkiyle kanptyrmamak gerekir.

Mercankopk, Turk Mutfady'nda, oldudu kadar Avrupa Ulkelerinin mutfaklarynda da ¢ok kullanylan bir bitkidir. Sindirimi
kolaylaptyncy bir etkisi oldudundan, av etleri gibi sindirimi zor yemeklerde mutlaka kullanylyr.

*Nane

Ballybabagillerden, yapraklary sapsyz, cicekleri beyaz veya menekpe renginde, ytyrly, kiicik bir bitkidir. " yabani nane
", " Su nanesi ", yepil nane " gibi ¢cepitli cinsleri vardyr. Yemeklerde kullanylan nane " yepil nane " dir. Yetiptiriimesi
kolay bir bitki olan nane ulkemizde oldudu gibi butin Akdeniz tlkelerinde cokga yetipir. Tirk mutfadynda nane oldukca
syk kullanylmaktadyr. Corbalardan, dolmalara kadar pek ¢ok yemekte nane kullanylyr. Avrupa llkelerindeyse nane,
daha cok fynnda ve tencerede pipirilen etler icin hazyrlanan soslara konulmaktadyr. Bununla birlikte bazy haplanmyp

sebze yemeklerinin de Ustine serpilir.

*Rezene
Yakyn zamana kadar " raziyane " adyyla tanynan rezene maydanozgillerdendir. Yapraklary dereotuna benzeyen, koku
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de sumbil sodanyny andyran bu bitkinin yemedi ve salatasy yapylyr. " Denizrezenesi " ady verilen tirtyse, deniz
kayalyklannda yetipir. Kokulu bir bitki olan denizrezenesi de kararezenesi gibi maydanozgillerdendir.

*Roka

Turpgillerden yapraklan turp yapradyna ¢ok benzeyen bir bitkidir. Gerek Ulkemizde, gerek Avrupa'da yaygyn olarak
yetiptiriimektedir. Cid veya salata olarak, tava ve yzgarada pipirilmip balyk yemekleriyle birlikte yenir. Bazy Avrupa
Ulkelerinin mutfaklannda salatalara kanyptyry Idydy gibi servis tabaklannyn siislenmesinde de kullamlyr.

*Safran

Sisengillerden, Akdeniz Ulkeley~inde yetipen, baharda cicek acan kiigiik bir bitkidir. Bu bitkinin ¢icekleri toplanyr ve
tepecikleri kurutularak kullanylyr. Yemeklere san bir renk veren bu toz, zeytinyadynda hi¢ erimez. Bdylece kanp yk veya
hileli olup olmadydyny kontrol etmek miimkiindiir. Akdeniz ve Dodu Ulkelerine tSzgu piring ve balyk yemekley~inde
kullanylan safran,bazy Balkan uUlkelerinde ekmede katylyr. Bazy yemeklere renk ve koku vermek igin kullanylan
safrandan zerde ady verilen tatly yapylyr.

*Sumak

Ulkemizin bazy yerlerinde " somak " diye bilinen baharatyn adacy sycak biSlgelerde yetipir. Sakyzadacygiller
familyasyndan kicik bir adac olan sumadyn kabudu hekimlikte, yapraklary dericilikte kullamlyr. Mercimede benzeyen
ve mayhop bir tady olan taneleriyse dévilerek baharat olarak kullanylyr. Bazy tirleri zehirlidir. Kebaplara ve bazy
salatalara ekpilik vermek icin kullanylan sumadyn dévilmup taneleri, ince kyyy Imyp kyrmyzybiberi andyny:

*Targyn

Defnegillerden olan tar¢cyn ad acynyn kabudundan elde edilir. Giiney Asya, Orta Amerika ve Brezilya'da yetipen bu
adacyn kabudu, icindeki kokulu ve ucgucu bir yaddan 6tirli baharat olarak kullany Imaktadyr. Kabuklary déviliip toz
haline getirildidinde, yadymn u¢masy sonucu kokusunu ¢abuk kaybettidinden genellikle kabuk par¢alary durumunda ve
cam kavanozlarda saklanyr. Tarcyn, tlkemizde genellikle sitli tatlylarda ve hamur tatlylarynda, pekerlemelerde,
pastalarda ve bazy yemeklerde, boza, salep gibi iceceklerde, hatta kaynatylarak ¢ay yerine kullanylmaktadyr. Avrupa
tlkelerinin mutfaklaryndaysa soslara, bazy paraplara, kremalara da konulmaktadyr.

*Tarhun

Dodu Avrupa ulkelerinde yetipen bilepikgillerden kokulu bir bitkidir. Yapradynyn c¢ok baharatly olmasyndan 6tirt
salcaly et yemeklerinde, soslarda, yumurtalarda ve salatalarda ¢ok kullanylyr. Tarhun kanptynimyp sirkeyle yapylan
mayonezlerin kendine has bir lezzeti ve kokusu olur. Tarhunlu sirke pdyle yapylyr: iki avu¢ dolusu tarhun iyice
yykandyktan sonra bir pipeye konur. Uzerine yarym litre sirke bopaltylyr ve 2-3 ay beklettikten sonra siiziilerek bapka
bir pipeye aktarylyr. Gerektikge kullanylyr.

*Tere
Turpgillerden, yapraklary uzunca bir bitkidir. Bu bitkinin yapraklan genellikle ¢id ve salata olarak yenir. Servis
tabaklannda garnitiir olarak da kullaynlyr.

*Turp
Turpgillerden, yapraklary karpylykly, cicekleri salkym durumunda, meyvesi acymsy bir bitkidir. Etli olan kékleri yenir.
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Tarbun " karaturp ", " beyaz turp ", " yabani turp ", " kynmzy turp ", " bayyr turbu " gibi bircok ¢epidi vardyr. Nemli
topraklary sever. Beyaz turbun etli ve sulu bir yumru durumunda olan koki, kabudu soyulup rendelendikten sonra tuz,
sirke ve zeytinyady yla karyptyrylarak salata olarak yenir. Ancak rendelendikten sonra suyunun suzutlmesi gerekir. Bazy
Avrupa mutfaklarynda beyaz turbun koka cehitli soslarda da kullanylyr. Karaturp da beyaz turp gibi salata olarak yenir.
Yri bir fyndyk bilyiiklid tinde veya kérpe kiicik havug gibi uzun bicimde olan kyrmyzy turp rendelenmez. Ustii hafyfce
kazynyp, iyice yykandyktan sonra bitln olarak veya ikiye bolinerek salatalara konur ve 6yle yenir. Kyrmyzy turp ayny
zamanda servis tabaklarynyn sislenmesinde de kullanylyr. Turbun her turlisi ¢id yenir.

*Vanilya

Salepgillerden, cicekleri beyaz ve kokulu, tyrmanycy kuguk bir bitkidir. Genellikle Orta ve Gliney Amerika ve
Madasgaskar'da yetipen bu kalyn ve etli bitkinin meyvesi iyice olgunlapmadan toplanyr ve gdlgede kurutulur. Baharat
olarak kullanylan bu meyve kurudud unda burupur, esmer bir renk alir ve kokusu artar. Kurutulduktan sonra dévilerek
toz haline getirilen vanilya, genellikle stitlli tatlylarda, dondurmalarda, pasta ve pekerlemelerde kullanylyr. Meksika'da ve
bazy Avrupa ulkelerinde ¢epitli likbrlere de konulur.

*Yenibahar
Mersingillerden ABD'nin sycak bolgelerinde yetipen bir bitkinin tohum peklindeki kicik meyvesidir. Bu meyveler
kurutulduktan sonra 6doutullr ve cepitli yemeklerde baharat olarak kullanylyr.

*Zencefil

Zencefylgillerden sycak bolgelerde yetipen, guizel kokulu bir bitkidir. Genellikle Gliney Asya, Orta Amerika ve
Brezilya'da yetip mektedir. Bitkinin kokulu kdksaplary kurutularak toz durumuna getiriimesiyle baharat elde edilir.
Koksaplardan hekiynlikte kullamlan bir tir yad da ¢ykanimaktadyr. Aynca taze kdksaplar pipirilerek yenir. Daha ¢ok
perbet, meprubat ve likér yapymynda kullanylmaktadyr. Uzakdodu Ulkelerinde ¢ay, kahve, yhlamur gibi iceceklere de
zencefyl katylyr. Zencefyl " beyaz " ve " esmer " olarak iki turlidir. Kéksaplar kurutulurken kabuklanndan aynimazsa
elde edilen zencefyl esmer, kabudu ayyklanan ktSksaplardan elde edilen zencefyl ise beyaz olur.

*Zerdecal

Zencefylgillerden, yapraklan sivri uclu, gicekleri san renkte bir bitkidir. Bu bitkinin saplary ndan safrany andyran boyaly
bir madde ¢ykanldydy icin buna " Hint safram " da denir. Safran pahaly oldudundan genellikle zerde yapymynda safran
yerine zerdecal kullanylyr. Et, balyk ve yumurtaly yemeklere katylan zerdecal hardal hazyrlamakta da kullanyly r.
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